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Existen pocos estudios sobre los procesos bioquímicos que ocurren durante la maduración del fruto de 
banano, en especial de Gros Michel (banano de postre), Guineo (banano de cocción-no plantain) y 
Dominico Hartón (banano de cocción-plantain), las tres principales variedades que se comercializan en 
Colombia. El objetivo de este trabajo fue caracterizar tres variedades de banano durante el proceso de 
maduración. Se evaluaron 5 parámetros químicos: contenido de materia seca, pH, contenido de ácidos 
orgánicos (oxálico, cítrico, alfa-ketoglutárico, málico, trans-aconítico, succínico y fumárico), contenido de 
almidón y azúcares reductores, durante diferentes etapas de maduración (fruto inmaduro hasta el fruto 
sobre-maduro). Se encontró un descenso del contenido de materia seca y pH a lo largo de la maduración. 
El contenido de ácido trans-aconítico, succínico y málico aumentó en el rango de 0.06 a 0.24 g kg-1, 6.06 a 
15.65 g kg-1 y 7.9 a 58.27 g kg-1, respectivamente. En la variedad Gros Michel no se detectó ácido oxálico, 
el contenido de ácido fumárico aumentó y la concentración de ácido cítrico disminuyó a lo largo de la 
maduración. El contenido de almidón disminuyó y la concentración de azúcares reductores aumentó a 
medida que progresaba la maduración para todas las variedades. Al final de la maduración de la variedad 
Gros Michel hay conversión total del almidón en azúcares solubles. Los principales azúcares presentes 
son sacarosa, glucosa y fructosa. El ácido málico es el predomínate en las musáceas y puede ser utilizado 
como un indicador del estado de madurez del fruto. 
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